DERWENT-ACC-NO: 1989-287296 



DERWENT-WEEK: 200361 



COPYRIGHT 1999 DERWENT INFORAAATION LTD 

TITLE: Saccharose based sweetener contg. other sweeteners - 

e.g. aspartame and malto-dextrin having same sweetening 
power as commercial sugar 

INVENTOR: DAENKINDT, L; SMITS, G ; DAENEKINDT, L 

PATENT-ASSIGNEE: RAFFINERIE T1RLEMONTOISE SA[RAFT] 

PRIORITY-DATA: 1988BE-0000371 {March 30, 1988) , 1989BE-0O00371 (December 5 ( 
1989) 



PATENT-FAMILY: 
PUB-NO 
DK 174661 B 
EP 335852 A 
WO 8909287 A 
BE 1001 556 A 
DK 8906313 A 
EP 414692 A 
JP 03505518 W 
EP 335852 B1 
DE 6891 6994 E 
ES 2057182 T3 
DK 200201793 A 
DK 174639 B 



PUB-DATE 
August 18, 2003 
October 4, 1989 
October 5, 1989 
December 5, 1989 
December 14, 1989 
March 6, 1991 
December 5, 1991 
July 27, 1994 
September 1, 1994 
October 16, 1994 
November 20, 2002 
August 4, 2003 



LANGUAGE PAGES MAIN-IPC 

N/A 000 C13F 003/00 

F 009 N/A 

F 000 N/A 

N/A 000 N/A 

N/A 000 N/A 

N/A 000 N/A 

N/A 000 N/A 

F 006 C13F 003/00 

N/A 000 C13F 003/00 

N/A 000 C13F 003/00 

N/A 000 C13F 003/00 

N/A 000 C13F 003/00 



DESI G N ATED -STATES : ES GR DK JP US AT BE CH DE FR GB IT LU NL SE AT BE CH DE FR 
GB IT LI LU NL SE AT BE CH DE ES FR GB GR IT LI LU NL SE 

CITED -DOCUMENTS: EP 102032; EP 106910 ; EP 218570 ; EP 219150 ; EP 36738 ; EP 
52919 ; WO 8606747 ; EP 334617 



APPLICATION-DATA: 






PUB-NO 


APPL-DESCRIPTOR 


APPL-NO 


APPL-DATE 


DK 174661 B 


N/A 


2002DK-0001793 


November 20, 2002 


DK 174661 B 


Previous Publ. 


DK 200201793 


N/A 


EP 335852A 


N/A 


1989EP-0870039 


March 9, 1989 


WO 8909287A 


N/A 


1989WO-B000008 


March 9, 1989 


BE 1001 556 A 


N/A 


1989BE-000O371 


December. 5, 1989 


EP 41 4692 A 


N/A 


1989EP -0903069 


March 9, 1989 


JP 035055 18W 


N/A 


1989JP-0502817 


March 9, 1989 


EP 335852B1 


N/A 


1989EP-0870039 


March 9, 1989 


DE68916994E 


N/A 


1989DE-0616994 


March 9, 1989 


DE 68916994E 


N/A 


1989EP-0870039 


March 9, 1989 


DE 68916994E 


Based on 


EP 335852 


N/A 


ES 2057182T3 


N/A 


1989EP -0870039 


March 9, 1989 


ES 2057182T3 


Based on 


EP 335852 


N/A 


DK 200201793A 


N/A 


2002DK-0001793 


November 20, 2002 


DK 174639B 


N/A 


1989WO-BE00008 


March 9, 1989 


DK 174639B 


N/A 


1989DK-0006313 


December 14, 1989 


DK 174639B 


Previous Publ. 


DK 8906313 


N/A 



INT-CL (IPC): A23L001/23, A23L001/236, C13F001/00, C13FOO3/00, 
C13F011/00, C13K011/00 



RELATED-ACC-NO: 1993-184568 
ABSTRACTED -PUB-NO: EP 335852A 



BASIC-ABSTRACT: A 

A powdery prod, contains at least 50% saccharose of apparent density 20-70 \ 
(25-50)% of that of commercial sugar powder, to which is added an amt. of \ 
additives comprising (partly of) sweeteners (I) of high sweetening power and 
opt. sweeteners (II) other than saccharose. 

Also claimed is prodn. of the prod. 

(II) comprise maltodextrins pref. obtd. by partial hydrolysis of an aq. starch 
soln., of ED 2-20. (I) comprise Aspartame, Acesulfame-K, Sucralose and Alitame 
(RTM's). 

ADVANTAGE - Per unit volume, the prod, has the same sweetening power but 
reduced (by 30-75%) caloric value as commercial sugar. 

ABSTRACTED-PUB-NO: EP 335852B 

EQUIVALENT-ABSTRACTS: 

Process for obtaining products in the form of powder, which contains at least 
50% of saccharose, with an apparent density of between 20% and 70%, preferably 
of between 20% and 50% of the apparent density of commercial powder sugar, to 
which is added a quantity of adjuvants consisting wholly or partially of 
sweeteners with high sweetening power and optionally of sweetening products 
other than saccharose, so that the product exhibits overall the same sweetening 
power per volumetric unit as commercial powder sugar, characterized in that it 
consists in agglomerating a mixture of sucrose exhibiting a particle size lower 
than 0.4mm, preferably 0.2mm, and a sweetener with particularly high sweetening 
power and in moistening the powder with the aid of water in liquid phase or in 
vapour phase and in feeding and maintaining the moist powder in an 
agglomeration chamber in the presence of hot moist air, while causing the 
agglomeration of the particles which are made adhesive under the effect of the 
moisture after which the product is dried using hot air and cooled and screened 
in order to retain the product of suitable particle size, while the particles 
outside the specification are recycled. ^ 
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@ Prodults a base de saccharose contenant des edulcorants a haut pouvoir sucrant et procedes pour leur obtention. 

@ Produit sous forme de poudre contenant au molns 50% de 
saccharose, d'une densite apparente comprise entre 20% et 
70%, (de preference entre 25% et 50%) de la densite 
apparente du sucre en poudre du commerce, auquel est 
additionnee une quantite d 'adjuvants constitufes d'6dulcorants 
a haut pouvoir sucrant et eventuellement d'autres produits 
sucrants que la saccharose, de maniere que le produit presents 
globalement par unite volumetrique le meme pouvoir sucrant 
que le sucre en poudre du commerce. 
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Description 

PRODUITS A BASE DE SACCHAROSE CONTENANT DES EDULCORANTS A HAUT POUVOIR SUCRANT ET 

PROCEDES POUR LEUR OBTENTION 



Objet de I'lnventlon 5 

La pr6sente invention concerne des produits a 
base de saccharose contenant des edulcorants a 
haut pouvoir sucrant se presentant sous forme 
d'une poudre granuleuse et s'etend a des procedes 
particuliers pour leur preparation. 10 

Resume de i'etat de la technique et buts vises par 
I'invention 

On sait que pour des raisons dieteliques ou 
medicates, il peut etre souhaitable de remplacer une 15 
partie du saccharose dans 1'alimentation par des 
substances edulcorantes a haut pouvoir sucrant. 

La substitution totale du saccharose par des 
edulcorants ne satisfait pas totale ment le con so m- 
mateur qui souhaite retrouver dans le produit qu'il 20 
utilise le gout du sucre naturel auquel il est habitue. 
Une solution satisfaisante a ete trouvee pour le 
sucre en morceaux par une formule dlte all£gee qui 
reduit d'un facteur de I'ordre de 75% I'apport 
calorique compare a un morceau de sucre classique 25 
de meme pouvoir sucrant. 

Divers exemples de tels produits dits alleges, se 
composant de saccharose et d'un ou plusieurs 
edulcorants artificiels, se presentant sous forme de 
morceaux sont decrits dans les documents sui- 30 
vants: EP-A-0 219 150, WO-A-86 06 747, 
EP-A-0 106 910 et EP-A-0 218 570. 

Dans le cas du sucre alimentaire dit "en poudre", 
i'utilisateur souhaite cependant garder ses habi- 
tudes de consommation et il serait souhaitable de 35 
disposer d'un produit sous une telle forme en 
poudre, qui, pour une unite volumetrique identique 
a celle du saccharose, presente le meme pouvoir 
sucrant mais qui contiendrait moins de saccharose. 
Pour un volume pratiquement identique, le pouvoir 40 
calorique d'un tel produit serait done reduit d'une 
valeur d'au moins 30% et de preference de I'ordre 
de 75% par rapport au sucre habltuel du commerce 
qui est pratiquement constitue totalement de sac- 
charose, exception faite de certains produits resi- 45 
duels. 

Seul le document EP-A-0 052 919 decrit un produit 
compose de saccharose et associe eventuellement 
a un edulcorant qui se presente sous forme d'une 
poudre convenablement conditionnee pour se dis- 50 
soudre de maniere facile et rapide dans Teau. 
Cependant, ce produit ne presente pas le meme 
pouvoir sucrant par unite volumetrique que le sucre 
en poudre du commerce et ne convient done pas au 
but poursuivi par la presente invention. 55 

On connalt egalement un produit sous forme de 
poudre qui est decrit dans le document 
EP-A-0 036 738 qui est caracterise effectivement par 
une densite plus faible que celle du sucre du 
commerce. Cependant, ce produit est essentielle- 60 
ment compose de fructose, de dextrose et de 
sucrose et ne presente done pas un pouvoir 
calorifique nettement moins eleve que celui du sucre 



du commerce. De ce fait, il ne convient pas pour le 
but poursuivi par la presente invention. 

Elements caracteristiques de I'invention 

Le but ainsi vise est atteint selon I'invention par un 
produit sous forme de poudre contenant au moins 
50 0/o de saccharose, d'une densite apparente 
comprise entre 20% et 70%. de preference 
comprise entre 25% et 50% de la densite appa- 
rente du sucre en poudre du commerce, auquel est 
additionnee une quantite dadjuvants constitues 
totalement ou partiellement d'edulcorants a haut 
pouvoir sucrant et eventuellement d'autres produits 
sucrants que le saccharose, de maniere que le 
produit presente globalement par unite volumetrique 
le meme pouvoir sucrant que le sucre en poudre du 
commerce. 

Lesdits produits sucrants non artificiels autres 
que le saccharose, qui peuvent etre eventuellement 
ainsi ajoutes selon une forme d'execution particu- 
liere de ('invention dans le produit, sont constitues 
de preference par des maltodextrines. 

De preference, on utilise des malodextrines 
obtenues par hydrolyse partielle d'une solution 
aqueuse d'amidon dont le ED est compris entre 2 et 
20. Le ED est la mesure de la quantite totale de 
sucres reducteurs dans un hydrolysat d'amidon qui 
est calcutee comme dextrose el exprimee comme 
pourcentage sur la matiere seche totale, le dextrose 
ayant un ED egal a 100 et I'amidon un ED egal a 0. 

On sait qu'il existe un certain nombre d'edulco- 
rants dits de synthese se caracterisant par un 
pouvoir sucrant eleve. lis sont vendus entr'autres 
sous les denominations commerciales ou les mar- 
ques enregistrees suivantes : Aspartame. Acesui- 
fame-K. Sucralose. Alitame. Leur pouvoir sucrant est 
particullerement eleve et ils doivent done etre 
ajoutes en quantites tres faibles dans le produit de 
I'invention. Leur contribution a la densite apparente 
du produit resultant est done tres taibie et peut done 
etre considere comme negligeable. 

En pratique, la condition a remplir est done que la 
contribution des edulcorants a haut pouvoir sucrant 
au pouvoir sucrant du produit final, s'ajoutant a celui 
obtenu par la presence dans le produit d'au moins 
50 % de saccharose et le cas echeant obtenu par la 
presence d'autres produits sucrants non artificiels, 
soit telle que le produit final presente, le meme 
pouvoir sucrant que le meme volume unitaire de 
sucre en poudre du commerce. 

Ceci rend done necessaire de conferer. tout en 
gardant le caractere d'une poudre granuleuse. aux 
constituants non artificiels (a savoir le saccharose et 
le cas echeant lesdits autres produits sucrants), une 
densite apparente plus reduite. 

La demanderesse a done ete amenee a mettre au 
point des procedes pour I'obtention de tels produits. 

Selon une premiere forme d'execution. la pre- 
sente invention propose un procede consistant a 
agglomerer un melange de saccharose presentant 



2 



3 



EP 0 335 852 A1 



4 



une granulometrie inferieure a 0,4 mm et un 
idulcorant a pouvoir sucrant particu Cerement eleve 
et a humidifier la poudre a I'aide d'eau en phase 
liquide ou en phase vapeur et a alimenter et 
maintenir la poudre humide dans une chambre 
d'aggiomeration en presence d'air humide chaud, en 
provoquant I'agglomeration des particules rendues 
collantes sous I'effet de I'humidite. 

Le produit est ensuite seche, a I'aide d'air chaud 
et ensuite refroidi et tamise afin de retenir le produit 
de granulometrie adequate, en recyclant les parti- 
cules hors normes. 

Avantageusement, on alimente de maniere dosee 
dans la chambre d'aggiomeration une quantite d'eau 
de I'ordre de 10 a 15 par rapport au sucre. La 
temperature regnant dans cette chambre est de 
I'ordre de 65 a 70°C. 

Dans ces conditions, le temps de maintien dans 
ladite chambre d'aggiomeration est de i'ordre de 
quelques dizaines de secondes. 

Lors du sechage, Con reduit avantageusement la 
teneur en humldite du produit Jusqu'a une valeur de 
inferieure a 1%. 

Le sechage et le refroidissement ulterieur peuvent 
avantageusement se reallser a I'aide d'un lit fluidise. 

La technique decrite permet d'obtenir des pro- 
duits pr6sentant des valeurs de densite apparente 
de I'ordre de 40 a 50 % de la valeur de densite 
apparente du sucre cristaliise du commerce. 

Seion une seconde forme d'execution de I'inven- 
tion, on propose un precede qui permit d'obtenir un 
produit selon ['Invention qui est caracterise par la 
presence de maltodextrine. La technique mise en 
oeuvre conslste a preparer une solution contenant la 
maltodextrine, I'edulcorant a haut pouvoir sucrant et 
une partie du sucre que doit contenir ie produit final 
et a injecter le produit en presence de CO2 dans un 
atomiseur du type Fiuidized Spray Dryer (FSD). La 
solution saturee en CO2 sous presslon qui est 
alimentee dans installation subit une expansion 
brutale en formant un broulllard de fines gouttelettes 
qui sont ensuite sechees. 

Les gouttelettes (particules) sont ensuite enro- 
bees de fa quantite residuaire de saccharose de 
preference sous forme de sucre dit "impalpable". On 
peut obtenir de cette maniere un produit presentant 
une densite apparente de I'ordre de 20 a 40 0/0 du 
sucre cristaliise du commerce. Les precedes de 
mise en oeuvre permettant d'obtenir le produit de 
('invention seront decrits plus en detail a Vaide de 
deux exemples et en reference respectivement aus 
deux figures annexees qui represented chacune 
schematiquement ('installation convenant pour I'in- 
vention. 

Exemple t. 

Le procede de production est represents sche- 
matiquement a la figure 1. La preparation s'effectue 
dans un Fiuidized Spray Dryer 1 dans lequel est 
alimentee une solution via un ajutage. L'aJimentation 
de I'ajutage 2 se fait au depart d'une solution 
prelevee d'un reservoir d'alirnentation 3 avec injec- 
tion de CO2 a I'aide d'une unite Sparger 4 et par 
passage par une pompe a haute pression 5. 
L'ajutage 2 est dispose au centre du distributee 



d'air au sommet de la chambre de sechage. 

A i'aide du distributeur d'air 6 , le courant d'air 
principal est dirige vers le bas. On amene autour du 
distributeur d'air et de I'ajutage, de l'air de refroidis- 

5 sement afin de proteger ta partie superieure du 
reacteur et I'ajutage de Pair chaud. Par le conduit 7 , 
au sucre impalpable sec est alimente en meme 
temps que des matieres fines qui sont prelevees 
dans le deuxieme cyclone 8 autour de I'ajutage a ta 

10 partie superieure de la chambre de sechage. Le 
produit pulverise est partiellement seche dans la 
chambre et est amene vers un lit fluidise statique 9 
pour poursuivre le sechage et realiser une agglome- 
ration dans la premiere zone seche 10 Le produit 

15 est ensuite fluidise dans la seconde zone de 
sechage 11 a I'aide d'air qui est injecte a travers una 
paroi perforee 12 . L'air sec de la premiere et de la 
deuxieme zone de sechage quitte la chambre par 
deux ouvertures 13 et 14 qui se trouvent a la partie 

20 superieure de la chambre. Les fines particules sont 
s6parees de l'air a I'aide des cyclones 1 5 et 8 et sont 
recyclees. 

Dans cette forme d'execution, il est necessaire 
d'utiliser de la maltodextrine afin de former les 

25 parois des particules expansees par le CO2. En ettet . 
lorsque les particules sont formees, I'adjonction de 
sucre reduit la resistance des parois et, pour une 
certaine concentration en sucre, ces parois ne 
pr6senteraient plus une resistance suffisante pour 

30 former des particules avec une densite suffisam- 
ment basse. La maltodextrine serf a renforcer ces 
parois. Plus la valeur ED de la maltodextrine est 
basse, plus la quantite de sucre pouvant etre ajoutee 
ulterieurement sous forme impalpable est elevee. 

35 Pour des raisons gustatlves, en particuller pour 
eviter un goQt de "carton" observe pour les 
maltodextrlnes a indice ED faible, due a la presence 
de gralsses reslduelles, on choisit de preference 
une maltodextrine raffinee avec une valeur ED 

40 comprise entre 10 et 20. A titre d'illustration, un 
produit final contenant 51 0/0 de sucre et presentant 
une densite apparente de 22% compar6 au sucre du 
commerce a pu etre preparee de la maniere 
suivante. 

45 V alimentation est constitute par 4 1 ,3 kg d'eau , 50 
kg de maltodextrine (48 kg de matieres seches). 7,7 
kg de sucre impalpable ainsi que la quantite 
necessaire d'edulcorant. Pour 100 kg de cette 
preparation, on ajoute de maniere dosee 43.3 kg de 

50 sucre impalpable. La quantite de CO2 ajoutee 
exerce un grand effet sur la densite apparente. Une 
reduction du debit de CO2 de 45 0/0 a 8 0/0 entraine 
un accroissement de la densite apparente Jusqu'a 
32*>/o. La quantite d'edulcorant a fort pouvoir sucrant 

55 qui doit etre ajoutee depend du pouvoir sucrant 
propre de ce produit et de la densite apparente du 
produit que Ton envisage d'obtenir . 

On peut egalement preparer un produit constitue 
de 60 0/0 de saccharose au depart de la preparation 

60 suivante : 50 kg d'eau, 42 kg de maltodextrine (40 kg 
de matieres seches), 9 kg de sucre et des 
edulcorants a fort pouvoir sucrant. Pour 100 kg de 
cette preparation, on ajoute de maniere dosee 51 kg 
de sucre en poudre sec. On obtient un produit 

65 presentant une densite apparente de 28<Vo. 
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Example 2. 

Dans cet exemple, on a vise a preparer un prod u it 
constitue de 99,6% de saccharose et de 0,4% 
d'edulcorant a fort pouvoir sucrant qui, giobalement 
pour une unite votumetrique, presente le meme 
pouvoir sucrant que le sucre en poudre du com- 
merce. Pour ce faire, on a eu recours a I 'Installation 
representee a la figure 2. Dans celle-ci, on introduit 
dans un melangeur 1 continu ou discontinu d'une 
part du saccha rose et d'autre part un edutcorant a 
pouvoir sucrant el eve (aspartame). 

Apres un temps moyen de melange de 15 
minutes, la substance est introduce dans un 
reservoir de stockage 2 d'ou elle est prelevee par le 
conduit 23 pour I'introduire de maniere dosee dans 
une chambre d'agglomeration verticale 3. Dans 
cette meme chambre, on introduit de Pair chauffe 
par vapeur dans le conduit 4, la vapeur etant 
elle-meme produite par des installations adequates. 

Dans le cas indique, fair chauffe par le rechauf- 
feur 6 est propulse par te ventilateur 5 sur le plateau 
tournant dispose au sommet de la chambre; I'humi- 
dification s'effectue par I'eau chaude injectee via la 
conduite 7. 

La matiere est matntenue en suspension dans la 
chambre d'agglomeration en atmosphere humlde. 
La densite apparente souhaftee est obtenue par 
simple agglomeration des particules entre elles. 

Dans la premiere partie d'un secheur/refroidis- 
seur 8, alimente par une souffierie 9 en air chaud, le 
sechage s'effectue a I'air sec souffle en dessous et 
a travers un tapis 11 qui transporte la matiere d'une 
extremite a r autre de la chambre 8. 

Ensuite, la matiere est refroidie dans la deuxieme 
partie de la chambre 8, alimentee par ta souffierie 10, 
le refroidlsseur s'effectuant a I'alr froid cette fbis 
souffle en dessous et a travers le tapis 1 1 . 

On obtient la granulomere souhaitee par tamis- 
sage sur un tamis 12. Les fines separees sont 
recyclees par le conduit 13 a la chambre 12. 

Un prelevement d'air est prevu aussi bien a fa 
sortie de la chambre 3 que du secheur/ref roidisseur 
8. L'air qui entralne necessairement des fines est 
receuillj dans le conduit 15, les fines sont separees 
dans le cyclone 16 et recyclees par le conduit 13 et 
14 comme indiqu§. 

A I'aide d'un tel appareillage, on a obtenu un 
produit de bonne qualite de la maniere suivante : du 
sucre impalpable qui contient 0,4% d'aspartame est 
insuffle a raison de 400 kg/h dans la chambre 3 en 
meme temps que 60 l/h d'eau a 60° C. On obtient un 
produit presentant une densite apparente de 46% 
compare de la densite apparente de sucre en 
poudre du commerce. 

L'inter§t des deux techniques decrltes est d'obte- 
nir une produit de bonne granulomere, presentant 
des qualites satisfaisantes du point de vue de ta 
coulabilite (free flowing). Oes produits, qui sont 
nettement moins caloriques par unite votumetrique 
que le sucre du commerce, sont en ce qui concerne 
I'aspect. le gout, le caractere sucrant et ('impression 
gustative comparables au sucre cristallin. 



Revendications 

5 1. Produit sous forme de poudre caracterise 

en ce qu'il contient au moins 50 o/b de saccha- 
rose, d'une densite apparente comprise entre 
20% et 70%, de preference comprise entre 
25 % et 50 % de la densite apparente du sucre 

10 en poudre du commerce, auquel est addition- 

nee une quantite d'adjuvants constitues totale- 
ment ou partiellement d'edulcorants a haut 
pouvoir sucrant et eventuellement d'autres 
produits sucrant que le saccharose, de maniere 

15 que le produit presente giobalement par unite 

volumetrique le meme pouvoir sucrant que le 
sucre en poudre du commerce. 

2. Produit selon la revendlcation 1 caracte- 
rise en ce qu'il contient des produits sucrants 

20 autres que le saccharose qui sont constitues 

par des maltodextrines. 

3. Produit selon la revendication 2 caracte- 
rise en ce qu'on utilise des maltodextrines 
obtenues par hydrolyse partielle d une solution 

25 aqueuse d'amldon, dont te ED est compris 

entre 2 et 20. 

4. Produit selon Tune quelconque des reven- 
dications 1 a 3 caracterises en ce qu'on utilise 
comme edulcorants a haut pouvoir sucrant les 

30 produits vendus sous les denominations : 

Aspartame, Acesulfame-K, Sucralose, Alitame. 

5. Procede pour I'obtentton de produits selon 
Tune quelconque des revendications 1 a 4 
caracterise en ce qu'il consiste a agglomerer un 

35 melange de saccharose presentant une granu- 

lomere Inferieure a 0,4 mm , de preference 0.2 
mm et un edulcorant a pouvoir sucrant particu- 
lierement eteve et a humidifier la poudre a I'aide 
d'eau en phase liquide ou en phase vapeur et a 

40 alimenter et maintenir la poudre humide dans 

une chambre d'agglomeration en presence 
d'air humide chaud, en provoquant I'agglomera- 
tion des particules rendues collantes sous 
Teffet de I'humidite, apres quoi le produit est 

45 seche, a I'aide d'air chaud et ensuite refroidi et 

tamise afin de retenir le produit de granulome- 
re adequate, en recyclant les particules hors 
normes. 

6. Procede selon la revendication 5 caracte- 
50 rise en ce qu'on dose dans la chambre 

d'agglomeration une quantite d'eau de I'ordre 
de 10 a 15% par rapport au sucre, la tempera- 
ture regnant dans cette chambre etant de 
I'ordre de 65-70° C, le temps de maintien dans 
55 ladite chambre d'agglomeration etant de I'ordre 

de quelques dizaines de secondes. 

7. Procede selon Tune quelconque des 
revendications 5 ou 6 caracterise en ce que, 
lors du sechage, Ton reduit la teneur en 

60 humidite du produit jusqu'a une vaieur infe- 

rieure a 1%. 

8. Procede selon Tune quelconque des 
revendications 5 a 7 caracterise en ce que le 
sechage et le refroidissement ulterieur sont 

65 realises a I'aide d'une lit fluidise. 
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9. Procede selon Tune quelconque des 
revendications 5 a 8 caracterlse en ce que les 
produits obtenus pr6sentent des valeurs de 
den site apparente de I'ordre de 40 a 50 % de la 
valeur de densite apparente du sucre cristallise 5 
du commerce. 

10. Procede pour I'obtention de produits selon 
Tune quelconque des revendications 1 a 4 
caracterise en ce qu'on prepare une solution 
contenant la maltodextrine, Tedulcorant a haut 10 
pouvoir sucrant et une partie du sucre que doit 
contenir le produit final et I'lnjecte en presence 
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de CO2 dans un atomiseur du type Fluidized 
Spray Dryer (FSD) ou elle subit une expansion 
brutaJe en formant un brouillard de tines 
parttcules/gouttes , apres quoi la quaniite 
residuaire de saccharose est ensuite enrobee 
sous forme de sucre dit impalpable" autour 
des particules/gouttelettes. 
11. Procede selon la revendication 10 caracte- 
rise en ce qu'on obtient un produit presentanl 
une densite apparente de I'ordre de 20 a 40 <vb 
du sucre cristallise du commerce. 
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